Introduzione {#sec1-1}
============

Negli ultimi anni le malattie allergiche, in particolare quelle alimentari, hanno mostrato un trend in crescita, sebbene dall'esame della letteratura non siano disponibili dati che consentano di fare una stima precisa di questo fenomeno (Bush and Hefle, [@ref1]). Per contro, studi recenti, consentono di collocarne la stima approssimativa al 3% della popolazione mondiale. Per le allergie alimentari non sono disponibili né immunoterapie specifiche né terapie farmacologiche o profilassi preventive; l'unico rimedio possibile è evitare di ingerire l'alimento coinvolto (Madsen, [@ref5]; Osterballe *et al*., [@ref6]). La Direttiva 2003/89/CE e il Decreto Legislativo n.114 del 8/02/2006 (Commissione Europea, [@ref3]; Repubblica Italiana, [@ref8]) et s.m.i., hanno posto come obiettivo principale la tutela della salute di quella parte della popolazione di soggetti con sensibilità nota nei confronti degli allergeni di origine alimentare (Roehr *et al*., [@ref9]), definendo l'elenco delle sostanze allergeniche la cui presenza deve essere obbligatoriamente dichiarata in etichetta. Sulla base delle indicazioni citate dalla Direttiva 2003/89/CE (Commissione Europea, [@ref3]), la Regione Campania, nell'ambito del Piano Regionale Integrato dei Controlli Ufficiali in materia di alimenti, mangimi, sanità e benessere animale e sanità delle piante (P.R.I.) [@ref7]-2014 -- DGRG 377/11 (Regione Campania, [@ref7]), ha attivato uno specifico *Piano di Monitoraggio Regionale per la Ricerca degli Allergeni negli Alimenti*, con la finalità di salvaguardare la salute dei soggetti affetti da allergie alimentari e per monitorare l'eventuale presenza di non conformità delle etichette. In base a questo Piano, sono stati sottoposti ad analisi, per la ricerca delle ovoalbumine e della β-lattoglobulina, i seguenti prodotti: alimenti prima infanzia a base di carne, alimenti destinati ad un'alimentazione particolare non a base di prodotti di origine animale, carni macinate o preparazioni di carne, omogeneizzati di carne, piatti pronti non a base di prodotti di origine animale (Taylor *et al*., [@ref10]; Zuberbier *et al*., [@ref11]).

Materiali e Metodi {#sec1-2}
==================

I campioni sono stati prelevati dai Servizi Veterinari e dai Servizi di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione dei Dipartimenti di Prevenzione (SIAN) Regionali ai sensi del DPR 327/80, presso esercizi di vendita e nei depositi all'ingrosso. I Servizi veterinari hanno campionato prodotti di origine animale, mentre i SIAN matrici prive di prodotti di origine animale. Sono stati prelevati 107 campioni sui quali sono state condotte 208 indagini analitiche, n°105 per la ricerca della β-lattoglobulina e n. 103 per la ricerca delle ovoalbumine ([Tabella 1](#table001){ref-type="table"}); la tipologia delle matrici esaminate è riportata in [Tabella 2](#table002){ref-type="table"}. Per la rilevazione degli allergeni nelle matrici alimentari analizzate, sono stati utilizzati i kit diagnostici immunoenzimatici ELISA di tipo *sandwich* diretto, Ridascreen®Fast β-Lactoglobulin per la rilevazione della β-lattoglobulina e Rida screen® Fast Ei/Egg Protein per le proteine dell'uovo, entrambi prodotti dalla ditta R-Biopharm AG. La preparazione dei campioni e l'allestimento del saggio immunoenzimatico ELISA sono stati effettuati secondo le istruzioni della ditta produttrice dei kit. Le procedure analitiche di estrazione degli allergeni, sono le stesse per entrambi i kits: 1 gr di campione viene prelevato e pesato. L'estrazione è eseguita con l'aggiunta di 20 mL di buffer di estrazione, specifici per tipologia di prova e forniti dal kit in uso. Successivamente si esegue l'omogeneizzazione in Stomaher (Lab System-Stomacher ®80, Biomaster). Il campione viene lasciato per 10' a 60°C e filtrato con flitro- Whatman^®^41 ø 90. Una aliquota del surnatante è sottoposta all'analisi immunoenzimatica ELISA.Per la valutazione dei risultati è stato utilizzato il software RIDA®SOFT Win, fornito adal produttore dei kit. I calcoli sono stati eseguiti impiegando la funzione di spline cubica. La lettura è stata effettuata a 450 nm, mediante spettrofotometro Microplater Reader mod.680, BIO-RAD. Per entrambi i metodi il campo di misura è dato dalle concentrazioni degli standards forniti dal kit, ovvero 0 ppm -- 0,5 ppm -- 1,5 ppm -- 4,5 ppm -- e 13,5ppm, dai quali si ottiene una curva standard di taratura. Sono stati considerati non conformi i campioni che superavano il limite di rilevabilità di 0,5 ppm.

Risultati {#sec1-3}
=========

Delle 208 analisi effettuate, 9 (4,3%) son risultate non conformi; 6 (2,9%) sono risultate non conformi per la ricerca delle ovoalbumine e 3 (1,4%) per la ricerca della β-lattoglobulina. In un campione è stata rilevata una non conformità per entrambi gli allergeni. Per quanto attiene la tipologia di matrici analizzate, tutte le non conformità sono state rilevate nei prodotti a base di carne: per l'ovoalbumina 3 sono relative a salsicce suine, 1 ad hamburgher di carne bovina, 1 a carne macinata ed 1 a prosciutto cotto; per β-lattoglobulina, 1 ad hamburger, 1 medaglione di carne ed 1 a polpetta di carne ([Tabella 3](#table003){ref-type="table"}). Se si prende in considerazione il luogo del prelievo, si evince che, per la quasi totalità delle non conformità, si tratta di prodotti preparati artigianalmente presso macellerie o supermercati.

Discussione e Conclusioni {#sec1-4}
=========================

Dall'analisi dei dati si evince che i prodotti più a rischio allergeni sono quelli a base di carne, prodotti artigianalmente (Fragassi *et al*., [@ref4]). L'evoluzione normativa nel settore degli allergeni, ha portato le aziende a prendere in considerazione, nei piani di autocontrollo, il pericolo allergeni come un rischio da gestire (Ciarrocchi *et al*., [@ref2]). La gestione di tale rischio è peraltro complessa, vista la natura di tali sostanze, che non consente di attuare delle efficaci procedure di decontaminazione. Nella valutazione del rischio pertanto è necessario attuare un programma di controllo e gestione degli allergeni che preveda tutta una serie di attività quali: i) evitare incrocio dei flussi produttivi e del personale tra aree a rischio allergeni e aree non a rischio; ii) dedicare le attrezzature a linee con e senza allergeni o, se non possibile, procedere con produzione prima del prodotto senza allergene, prevedendo procedure di pulizia e sanificazione validate; iii) prevedere personale dedicato alla produzione di prodotti senza allergeni o, ove non possibile, prevedre cambio divisa, lavaggio mani e guanti; iv) contenere la contaminazione aerea in corrispondenza delle fasi in cui vengono impiegati ingredienti allergenici; v) controllo della materia prima, attraverso l'utilizzo di fornitori qualificati, in grado di garantire la fornitura di prodotti esenti da allergeni.

Dai dati ottenuti, si evince come la problematica allergeni venga gestita dalla maggior parte delle aziende secondo il principio della valutazione del rischio; le non conformità sono state rilevate nelle strutture di piccole dimensioni, che evidentemente non gestiscono sempre altrettanto efficacemente tale problematica.

###### 

Campioni analizzati, suddivisi per tipologia di esame.

  Tipologia di same                   Esami (n)
  ----------------------------------- -----------
  Ricerca β-blattoglobulina - ELISA   105
  Ricerca ovoalbumina - ELISA         103
  Totale                              208

###### 

Conformità dei campioni analizzati, suddivisi per tipologia di matrice ed esami effettuati.

  Matrici                                                                                        Numero campioni   Esami (n) rme   Totale             
  ---------------------------------------------------------------------------------------------- ----------------- --------------- -------- ----- --- -----
  Alimenti prima infanzia a base di carne                                                        2                 1               0        2     0   3
  Alimenti destinati ad un'alimentazione particolare non a base di prodotti di origine animale   31                31              0        31    0   62
  Carni macinate o preparazione di carni                                                         36                30              6        32    3   71
  Omogeneizzati di carne                                                                         16                16              0        15    0   31
  Piatti pronti non a base di prodotti di origine animale                                        22                19              0        22    0   41
  Totale                                                                                         107               97              6        102   3   208

###### 

Dettaglio delle matrici alimentari e relative non conformità, comprensivo del luogo del prelievo.

  Matrice                        Luogo del prelievo           Ricerca ovoalbumina (n)   Ricerca betalattoglobulina (n)   Totale
  ------------------------------ ---------------------------- ------------------------- -------------------------------- --------
  Hamburger di carne bovina      Macelleria                   1                         1                                2
  Carne macinata                 Mensa scolastica             1                                                          1
  Salsiccia di suino             Macelleria                   3                                                          3
  Medaglione di carne si suino   Supermercato - banco frigo                             1                                1
  Polpetta di carne bovina       Supermercato - banco frigo                             1                                1
  Prosciutto cotto               Supermercato - banco frigo   1                                                          1
